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LE SAULE, arbre

de ’année

En guise d’éditorial...

Le CTH vous propose une rentrée toute en saveurs

végétales

Le 22 septembre prochain, dans le cadre
des différents projets consacrés a la di-
versité des plantes comestibles que nous
pouvons cultiver dans nos jardins, nous
aurons le trés grand plaisir d'accueillir
des chefs étoilés et des étudiants trai-
teurs qui vont rivaliser d'imagination
pour vous faire déguster diverses prépa-
rations réalisées avec nos productions
horticoles.

Saveurs d'Europe, saveurs d'Asie,
saveurs d'Outremer, ...

Nos jardins de collection seront égale-
ment ouverts et nos spécialistes vous y
guideront parmi une végétation parfois
inédite et peu connue.

Le Jardin des Hommes, un potager aux
saveurs venues des cinq continents, ac-
cueille cette saison un large panel de
légumes asiatiques aux golts parfois
trés originaux. Le Panier de la Ména-

geére, collection
végétale exception-
nelle, vous fera |
découvrir les légu-
mes sur une ligne
du temps de la pré-
histoire a nos jours.
I vous sera par
ailleurs  possible -
d'acquérir ces légu-
mes des pays loin- |-
tains et d'obtenir -
divers conseils techniques.

Un rendez-vous a ne pas manquer tant
pour les gourmets que pour passionnés
de jardinage.

Nous vous attendons nombreux le
22 septembre, des 13 h.

Joél GILLET
Directeur du Centre Technique Horticole
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On ne penserait guere cuisiner la fibreuse racine de la ca-
rotte sauvage, alors que tant de variétés tendres, colorées et
sucrées se partagent les étals des marchands de 1égumes !
Qui préfererait les feuilles améres du chou des falaises aux
savoureuses pommes du chou de Milan ou remplacerait ses
endives braisées par une potée de feuilles de chicorées sau-
vages ?

Parmi les légumes typiques de nos régions, le chou est pro-
bablement celui qui présente les transformations les plus
profondes et les plus diverses. Comme évoqué plus en dé-
tail dans le numéro 38 (mai 2012) de la Sibérie, la sélection
a tantot favorisé le développement du feuillage (choux fri-
sés/fourragers, choux pommés), de la tige (chou rave), des
inflorescences (brocoli, chou-fleur) ou des bourgeons axil-
laires (chou de Bruxelles).

D’autres espeéces potagéres sont également méconnais-
sables lorsqu’on les compare a leurs ancétres sauvages
— lorsque cette comparaison est possible car certaines
espeéces sont simplement inconnues en-dehors de leurs
populations cultivées, comme les courges originaires
d’Amérique centrale et du Sud, dont on ne peut que
supposer les liens
de filiation avec
les espéces —
franchement
immangeables —
rencontrées dans
y la nature.

Ainsi, la carotte
sauvage, trés abon-
¥l dante dans les ter-
rains en friche par
exemple, n’est qu’un
lointain parent de
notre carotte culti-
vée. Les sources his-
toriques et les analy-
ses génétiques lais-
sent plutot penser que les carottes initialement cultivées en
Europe de I’Ouest, a chair plutdt jaune et éventuellement
colorée par des anthocyanines pourpres, proviendraient
d’espéces sauvages originaires du Moyen Orient. Progressi-
vement, les races cultivées dans nos régions auraient perdu

Evolution des espéeces maraicheres :

des types sauvages aux légumes d’aujourd’hui

Ce n’est qu’au 17°™ Siécle que les Hollandais ont sélec-
tionné des plantes a chair de plus en plus jaune foncé jus-
qu’a rapidement aboutir aux premiéres races de carottes
oranges telles que nous les connaissons actuellement.

Le type a chair pourpre s’est quant a
lui imposé dans son berceau d’ori-

. . . i (5 a M
gine, en Orient et ce n’est que tres .I,g_,
récemment que des croisements S

entre les types pourpres, jaunes et
oranges ont permis d’obtenir une
trés large gamme de coloration, en
ce compris des carottes bicolores !

L’ache des marais, plante semi-
aquatique que I’on retrouve encore
parfois dans les fossés réguliére-
ment inondés ou les marais cotiers,
est quant a elle bel et bien 1’ancétre
direct de nos céleris. Si la plante
sauvage €tait déja cultivée comme aromate par les Ro-
mains, ce n’est que vers le 15°™ siécle que les Italiens en
ont commencé I’amélioration pour aboutir a ce que nous
connaissons actuellement comme céleri-branche ou céleri
vert (blanc). La sélection d’une racine surdimensionnée
aboutira a la méme époque a I’obtention du céleri-rave.

Tant le céleri branche que le céleri-rave ont gardé ce be-
soin en eau typique de leur ancétre
poussant dans les marais : un pied de
céleri, qui a a souffrir de la soif en
cours de culture, risque fort de ne ja-
mais reprendre sa croissance mais de
fleurir en réponse a ce stress cultural !
(suite en page 3)



(suite de la page 2)

Parmi les autres plantes fortement transformées par la
main de ’homme, on peut également citer les chicorées
et laitues, dont les ancétres sauvages se rencontrent en-
core sur le pourtour de la Méditerranée. Ces plantes, ain-
si que les premicres formes cultivées, n’étaient pas parti-
culiérement douces de gotit — I’amertume étant leur seule
arme contre les herbivores- et ne forment pas de pommes
comme les tendres laitues beurrées de nos jardins !

La bette maritime (fig.1), croissant naturellement sur les
rivages du sud de I’Europe est peut-étre un des ancétres
de la poirée, ou bette a cardes (fig. 2) déja 2
cultivée par les Romains.
Beaucoup plus tard, vers le |
16°™ siécle, des formes a ¢
racines tubérisées sont ap-
parues et la sélection horti-
cole en a tiré toute la diver-
sit¢ des formes et couleurs
des betteraves que nous
connaissons maintenant.

Laurent MINET
Ingénieur de projet

L]

Projet LIFE Information & Communication
ALTERnatives to Invasive Alien-Species

: PROGRAMME DU COLLOQUE

Espace Senghor Session 1 - Le projet AlterlAS: Résultats et
Gembloux Agro-Bio Tech (Ulg) premigres leons du Code de ¢ onduite sur les
Av. de la Faculté d'Agronomie - Gembloux plantes invasives en Belgique

Session 2 - Témoignages du sec teur horticole
Renseignements et réservation : www.alterias.be Session 3 - Codes de conduite et initiatives
Inscription obligatoire avant le 18 septembre 2013 similaires 3 I'#tranger
Participation et lunch gratuits Session & - Outils de réglementation et
Nombre d'inscriptions limité d'autoréqulation sur les plantes invasives:

perspec tives en Belgique et en Europe




Parcours Saveurs

Démonstrations culinaires de chefs étoilés, dégustations,
ateliers, visites guidées ... Une rencontre exceptionnelle de
savoir-faire et de produits de qualité, pour le plaisir des sens.

Démonstrations culinaires & dégustations

Les étoiles seront au rendez-vous de ce parcours
savoureux au cceur des parfums et des arémes.
En effet, vous aurez l'occasion de déguster les
préparations de deux chefs étoilés de restaurants
renommés ainsi que celles des étudiants traiteurs
de L'ITCA. Venez apprendre avec eux comment
sublimer les saveurs des légumes, herbes et épices
de nos collections.

Atelier culinaire du chef étoilé
Stefan Jacob, du restaurant Va
Doux Vent.

Séances a 14h, 15h et 16 h

Désormais inscrit dans le paysage gastrono-
mique bruxellois, Va Doux Vent vient de
décrocher une premiére étoile au guide Michelin. Sa cuisine
contemporaine est ponctuée d'épices maison et de saveurs uni-
ques. Parmi les produits "découverte" choisis au gré des sai-
sons, Stefan et sa jeune équipe travaillent depuis deux ans les
productions du CTH. IlIs seront parmi nous pour faire partager
leur amour des saveurs et de la qualité.

Atelier culinaire du chef étoilé
Laurent Martin, du restaurant la |
Frairie.

Séances a 14h, 15h et 16 h

Depuis plusieurs saisons déja, le Centre g
Technique Horticole de Gembloux tra- ¥
vaille en partenariat avec Laurent Martin et
son épouse, tous deux artisans de bouche
et propriétaires du restaurant étoilé La
Frairie a Perwez. Laurent Martin teste cha-
que semaine de nouveaux produits et crée des recettes origina-
les, jonglant avec les techniques les plus sophistiquées pour
sublimer les parfums et les textures.

étudiants B

les i

Dégustation par
traiteurs de I' TCA
De 13h a 18 h

Ecole d'excellence, I'Institut des Techniques
et des Commerces Agro-alimentaires assure
la transmission du savoir des professionnels
de 'alimentation d'aujourd'hui aux artisans de
demain, selon les derniers savoir-faire et a la
pointe de la technologie. Les étudiants de
7°me année traiteur sont mis au défi de réaliser
des préparations originales a partir des pro-
ductions du CTH. Un défi qui met en valeur
la qualité des produits et celle des cuisiniers.
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Y2 Visites guidées a 14 h, 15 h et 16 h

| toire a nos jours. Une belle opportunité de &

. Distribution de Choupin
De I3hal8h

La collection du Jardin des Hommes
Visites guidées a 14 h, 15 h et 16 h

Un ensemble de plus de 200 espéces et variétés de
plantes comestibles a découvrir. Cette année, la
thématique asiatique met a l'honneur quelques
choux et moutardes, aubergines multicolores, épi-
nard de Malabar, haricot kilométre et les trés sur-
prenants Momordica ou concombres amers. Les amateurs de
sensations fortes pourront comparer les saveurs brilantes du
célébre Wasabi japonais a celles d'une collection de piments
plus ou moins atomiques.

Le Panier de la Ménageére

Une exceptionnelle collection des légumes §
utilisés pour l'alimentation, de la préhis- F =

découvrir la nouvelle exposition agrémen-
tant cette ligne du temps de la culture maraichere.

Atelier d'évaluation organolep-
tique
Séances a 14h, 15h et 16 h

Dégustation et comparaison de variétés & ' )
de tomates sur base d'une grille d'analyse &

i standardisée. Venez découvrir les techniques des agronomes
& professionnels pour décrire, sur des critéres objectifs, les carac-

téristiques des variétés horticoles. Nombre de places limité,

' ~ inscriptions obligatoires (le jour méme, sur le stand).

Cette année encore, les partenaires du i '
projet Biodimestica font appel a vous %@

pour évaluer les qualités d'anciennes walone — s
variétés de légumes de nos terroirs. Des plants de Choupin
seront distribués aux jardiniers en échange de leur collabora-
tion au partage des résultats de culture de ce chou typique de la

PPt Lk

__ région liégeoise.

9 Vente de 1égumes, classiques ou plus rares et mé-

connus.
De13h a 18 h

L'occasion de repartir chez vous avec des produits originaux et
savoureux, aprés les avoir découverts lors de votre visite.

Le jardin et le parterre alternatifs
De13hal8 h

Une promenade qui met en scéne des plantes indigeénes orne-
mentales. Parcours individuel, plan disponible sur le stand Al-
terlAS)



one : Bernard
Job Xavier

décennies aintenant, s’étaient

-1mposes emblée comme _des
] ‘-—ecrlvamsz a suivre de pres. Et

nous les avons suivis depres;
classe/ dans la présentation de
leur ceuvre et leur métier:

C’¢était un merveilleux moment. Un apres-midi d al, comme
il en plait. Avec le soutien du projet « Ecrivains en classe » du
service de la Promotion des Lettres dela Federanon Wallonie-
Bruxelles et le concours de cinq professeurs de notre établisse-
ment, les éléves de 'Institut Technique Horticole de  Gem-
bloux découvrent la grande littérature de notre petit pays. Et ils
ne s’y trompent pas. Tres vite les questions jaillissent. 11 faut
dire que, poser de bonnes questions n’étant pas si facile, ils se
sont préparés a rencontrer « leur » auteur. Pourquoi écrivez-
vous ? Depuis quand ? Comme: "? A quels moments ?
Pourquoi ce roman-la 2 sage Voulez-v_ou a

man ? Quelles sont vos sources d’inspiration
revenus ?

Sans langue de bois, les quatre écrivains sur la sellette

dent en se faiseﬁﬂﬁmﬁam écho de leurs-différences
(nombreuses) comme de leurs similitudes. Tls.s’accordent en-
fin sur le fait qu’une fois écrit, « notre roman ne nous-appar-

tient p"lus'» L’alluresde ménestrel d’un Bernard Tirtiaux qui
prendra de sé; grandes mams les 1llustrat10ns dessmees par nos

adi et sa verve frondeuse clouent plus
squ ’elle relate son histoire algérienne
ligration dans nos régions. Et Armel
re contrastant avec une ironie
e une assemblée intéressée.

et ce qu’est vraiment 1’11y
Job, dans son costume SO
haute en couleurs, fait rire et

Armel Job est venu parler d’un’
innocences ». Cette fiction grave
méme femme, il 1’a écrite en 2005.

roman, « Les fausses
X hommes aiment la
mier est son mari,

confié aux éléves de 5™ techniq

culture (HA), surpris de la révélat

roman que I’écrivain est venu présenter. L
dans la campagne flamande. Il est a deux:
fils, et a deux temps, peu avant la guerre et tre
Et c’est la découverte d’un journal intime qui S¢

e ans plus tard:
harge de tirer

Face aux éléves de 5™ tephmque de qualification en sylvi-
culture (S), Bernard T1rt1mlk évoque I’histoire de sa famille.
Car ’homme a écrit les premiéres lignes de « Pitié pour le
mal », inspirée d’un fait vécu par les Tirtiaux. L’artiste com-
mence par expllqper que « le 2 septembre 1944, une colo
de soldats allemands a réquisitionné et emporté tous
vaux de la ferme brabangonne familiale ». La t
nard, révoltée, prend alors la route pour sui
de la Wehrmacht et se promet de ramen:

e revint quelques minutes plus&

es officiers
S animaux Vvolés.
cule et dépitée. L’au-

- ur a changé cette fin en une épopée de deux fréres qui ont
~ cette méme volonté de ramener Gaillard, un brabangon

somptueux qui fait la fierté de toute la famille.

cantique des carabines » du
Un roman court qui claque, tout comme son titre entre
grace etles armes, dans 1’évocation de la Sicile de 1’agri-
culture et de la mafia. Sassource d’inspiration pour ce livre, il
I’a puisée dans sa curiosite. « J’aime partager des choses qui
m’intéressent, que je ne connais pas forcément, mais pour
lesquelles je fais d’importantes recherches afin de leur don-
ner de la consistance et de la crédibilité », explique-t-il de-
vant les éléves de 5™ technique de qualification en horti-
culture (HB) qui I’avaient interrogé a ce sujet. Et force est de
constater que les descriptions faites sont bluffantes de vérite.
Depuis 1996, ’auteur a choisi de ne vivre que de sa plume.
C’est que I’homme ne veut pas
faire les choses a moitié... Et lors-
qu’un éléve lui demande si la chose
est possible en Belgique, il rétor-
que qu’en faisant ce choix il y a
prés de vingt ans, il savait que la
vie ne serait pas facile tous les
jours. Mais qu’il ne la verrait pas
autrement, sa vie !

Malika Madi, la louviéroise d’ori-
concentré de deux cultures qu’elle

T

: la belge et la

(suite page suivante)
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C’est dans I’enfance que Malika Madi prend goit a
I’écriture bien que les livres soient absents de la mai-
son familiale. Elle raconte son premier contact avec
les vieux livres lors d’une visite a la bibliothéque avec
sa classe. Lorsqu’elle publie « Nuit d’encre pour Fa-
rah », en 2000, « écrire était devenu une nécessité »
dit-elle. Et depuis son premier roman, tous ses livres
sont une invitation au dialogue et a ’échange ou 1’es-
poir n’est jamais condamné. Et d’échange et de dialo-
gue, il va en étre question dans cette confrontation des
cultures. Entre elle et nos éléves de 5™ technique de

transition en sciences appliquées, les ponts sont jetés. |

Elle abordera la cohabitation des cultures multiples,
I’image médiatique des femmes orientales qui se ré-
duit au voile et au nigab, la liberté des femmes a choi-
sir leur destin... De par sa double origine, Malika Ma-
di doit sans cesse trouver le juste équilibre entre ses
origines maghrébines et ses racines belges. Elle séme
les graines de la tolérance sur le terrain des sujets
d’actualité auxquels sont sensibles nos éléves.

la grande littérature de notre petit pays (suite)

Cette rencontre de quatre belles personnes nous a permis de découvrir ce qu’est étre écrivain aujourd’hui. Elle a permis de
briser cette image de 1'écrivain qui reste, pour nos jeunes, celle d'un vieux barbu entouré de livres dans un bureau poussié-
reux coupé du monde et de ses préoccupations. En offrant quatre visages a poser sur quatre noms trouvés sur quatre pages
de couverture, cette rencontre a rapproché nos écrivains de leurs jeunes lecteurs. Et combien, professeurs comme éléves de
I’Institut Technique Horticole, nous sommes fiers d’avoir mené a bien cet échange de personnes a personnes.

7
f% Régine CERFONTAINE

N\ Professeur de frangais & I'nstitut Technique Horticole de Gembloux X N\?T}

NE MANQUEZ PAS DE CONSOMMER
LES PRODUCTIONS DE NOS ETUDIANTS

4\4 Vente de fruits, legumes et productions florales
¢ — durant [’année scolaire
— les mercredis, jeudis et vendredis de 12h30 a 13h30
e (magasin Site Verlaine)

Vente d’arbres et arbustes d’ornement et fruitiers
en ligne d’octobre a mai

via notre site www.cthgx.be




